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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal beras 
analog menggunakan tepung talas, tepung kacang kedelai pati jagung dan bubur 
buah blak mulberry berdasarkan program design expert metode d-optimal. 
Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap: penelitian pendahuluan yaitu 
analisis karakteristik bahan baku dari yang terdiri dari tepung talas, tepung kacang 
kedelai, pati jagung dan bubur buah black mulberry. Penelitian utama yang 
dilakukan adalah optimalisasi formulasi dengan menggunakan design expert 10.0. 
Respon dalam penelitian ini adalah respon kimia berupa analisis kadar air, 
karbohidrat, protein, antosianin, respon organoleptik termasuk warna, tekstur, 
rasa. 
Formulasi optimal beras analog dengan talas, tepung kacang kedelai, pati 
jagung dan  bubur buah black mulberry berdasarkan dari 11 formulasi yang 
ditawarkan menghasilkan 1 formulasi optimal berdasarkan nilai desirabilitas 
mendekati nilai 1 yakni dengan formulasi tepung talas 43%, tepung kacang 
kedelai 5,924%, bubur buah black mulberry 19,076%, pati jagung 17%, gliseril 
mono stearat 1%, air 14%. Formulasi tersebut telah diprediksi oleh program 
dengan kadar air 7,782%, kadar karbohidrat 69,969%, kadar protein 3,878%, 
kadar antosianin 17,924% . 
 

















The purpose of this study was to determine the optimal formulation of rice 
analog using taro flour, corn starch soybean flour and mulberry fruit puree based 
on the expert program design d-optimal method. 
This research was carried out in two stages: preliminary research, was 
the analysis of the characteristics of the raw material consisting of taro flour, 
soybean flour, corn starch and black mulberry fruit puree. The main research 
carried out was the optimization of the formulation using the expert design 10.0. 
The response in this study was a chemical response in the form of analysis of 
water content, carbohydrate, protein, anthocyanin, organoleptic responses 
including color, texture, taste. 
The optimal formulation of rice analog with taro, soybean flour, corn 
starch and black mulberry fruit porridge based on 11 formulations offered yielded 
1 optimal formulation based on desirability values close to value 1, with 43% taro 
flour formulation, 5,924% soybean flour, fruit puree black mulberry 19,076%, 
corn starch 17%, glyceryl mono stearate 1%, water 14%. The formulation has 
been predicted by the program with a moisture content of 8,681%, carbohydrate 
content of 69.969%, protein content of 3.878%, anthocyanin content of 17,924%. 
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BAB I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
Latar Belakang 
Beras analog merupakan beras tiruan yang berbentuk seperti beras yang 
dapat terbuat dari tepung non beras dengan penambahan air dan dapat dikonsumsi 
seperti layaknya mengkonsumsi nasi (Budijanto dan Yulianti, 2012). Beras analog 
merupakan salah satu alternatif untuk mendukung program diversifikasi pangan 
untuk mengurangi ketergantungan pada beras dan terigu yang dibuat dari sumber 
karbohidrat lokal, seperti umbi-umbian, serealia, kacang-kacangan dan tanaman 
buah. Untuk memenuhi kebutuhan khusus dapat juga ditambahkan bahan-bahan 
tertentu seperti penambahan vitamin dan mineral untuk mengatasi masalah gizi, 
ditambahkan serat untuk menghasilkan beras analog berserat tinggi, penambahan 
antioksidan atau menambah bahan lainnya sesuai dengan tujuan yang ingin 
dicapai. 
Beras analog membutuhkan berbagai jenis tepung dengan komposisi yang 
berbeda-beda atau biasa disebut dengan tepung komposit, karena untuk memenuhi 
berbagai kebutuhan tidak dapat dibuat dari satu bahan saja. Tepung komposit 
dapat diartikan sebagai campuran dari berbagai jenis tepung (dua jenis atau lebih), 
baik antara tepung terigu dengan tepung-tepung non terigu ataupun tepung-tepung 
non terigu yang berbeda sumbernya (Aziz, 2016). Pada pembuatan beras analog 





sumber energi dan selain karbohidrat juga diharapkan memiliki kandungan 
protein serta memiki testur yang baik sehingga dapat dikonsumsi oleh masyarakat. 
Sumber karbohidrat yang biasa digunakan untuk penelitian berasal dari 
umbi talas. Di Indonesia talas dipromosikan sebagai sumber karbohidrat non beras 
untuk meningkatkan ketahanan pangan dan diversifikasi pangan. Tepung talas 
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu untuk 100 gram tepung talas 
terdapat 88,2 gram karbohidrat hampir menyerupai beras hitam yaitu 85 gram. 
Kekurangan dari tepung talas yaitu kandungan protein dari tepung talas tidak 
terlalu tinggi yaitu hanya 3,13% maka diperlukan bahan baku lain yang yang 
memiliki kandungan protein yang tinggi seperti dari kacang kedelai yang 
memiliki kandungan protein sekitar 39,6% untuk menaikkan nilai protein dari 
beras analog. 
Tepung kacang kedelai merupakan bahan baku pembuatan beras analog 
yang didapatkan dengan cara menggiling atau menumbuk kacang kedelai. Kacang 
kedelai dapat meningkatkan mutu makanan dari segi kandungan proteinnya 
Tepung kedelai memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu bisa mencapai 
sekitar 39,6%. Protein kedelai terdiri dari globulin (90% dari kandungan protein), 
yang merupakan kandungan protein terbesar, dan sisanya adalah albumin (larut 
dalam air), glutelin (larut dalam basa encer) dan prolamin (larut dalam alcohol 
70%). Kacang kedelai memiliki kandungan protein 1,5 kali lebih banyak 
dibandingkan keju dan kacang putih, 2 kali lebih banyak dibandingkan daging dan 
ikan, 3 kali lebih banyak dibandingkan telur dan tepung gandum, dan 11 kali lebih 





sebagai campuran dalam pembuatan beras analog yang digunakan sebagai sumber 
protein pada beras analog (Graaff 2005). Kekurangan dari tepung kacang kedelai 
yaitu kandungan karbohidratnya hanya sekitar 23,3% maka dari itu untuk 
pembuatan beras analog ini dicampurkan dengan tepung talas dan pati jagung  
agar bisa saling melengkapi dan adanya penambahan pati jagung juga mempunyai 
fungsi lain yaitu sebagai bahan perekat. 
Pati jagung tersusun dari amilosa dan amilopektin dalam komposisi yang 
berbeda-beda. Amilosa pada pati dapat memberikan efek keras sedangkan 
amilopektin dapat memberikan efek lengket. Penambahan pati jagung sebagai 
tambahan bahan pangan berfungsi sebagai perekat. Maka dari itu ditambahkan 
pati jagung pada pembuatan beras analog yang berfungsi untuk memberikan 
tekstur yang baik pada beras analog serta pati jagung memiliki warna yang putih 
sehingga tidak merubah warna dari campuran tepung untuk beras analog. Selain 
berfungsi sebagai perekat pengguaan pati jagung juga dapat menambah 
kandungan karbohidrat dari beras analog, karena kandungan karbohidrat pada pati 
jagung cukup besar, yaitu 88,5 gram per 100 gram pati jagung. 
Pada penelitian kali ini beras analog memiliki kandungan tambahan yaitu 
antioksidan yang berasal dari buah black mulberry. Bubur buah black mulberry 
digunakan karena memiliki khasiat kesehatan karena aktivitas antioksidannya 
yang tinggi yang disebabkan warna (pigmen) ungu  yang dikenal dengan nama 
antosianin. Pigmen pada buah mulberry juga dapat mereduksi resiko dari berbagai 
penyakit kronis, seperti diabetes dan pembekuan darah dalam pembuluh nadi 





mulberry ini cocok ditambahkan pada beras analog karena bisa memberikan nilai 
tambah dari beras analog. 
Kekurangan pada beras analog terjadi pada elastisitas, maka untuk 
memperbaiki elastisitas tersebut ditambahkan Gliseril Mono Stearat (GMS). GMS 
dapat mencegah mengembangnya granula pati sehingga dapat mengurangi berat 
yang hilang akibat proses pemanasan dan dapat memperbaiki karakteristik 
pencetakan, yaitu tidak lengket saat proses pencetakan. Penambahan GMS pada 
beras analog juga berfungsi sebagai emulsifier yang dapat membuat adonan beras 
analog menjadi lebih homogen yang nantinya akan berdampak pada tekstur dan 
organoleptik yang lebih baik dari beras analog. 
Perbedaan bahan baku dapat mempengaruhi karakteristik dari beras 
analog, maka perlu diketahui formulasi yang optimal agar beras analog yang 
dihasilkan sesuai dengan yang diharapkan. Salah satu software yang dapat 
digunakan untuk menentukan formulasi yang optimal adalah Design Expert. 
Design Expert menyediakan beberapa pilihan design yang mempunyai fungsi 
masing-masing salah satunya adalah Mixture Design yang berfungsi untuk 
menentukan formulasi optimal (Bas dan Boyachi, 2007). Penelitian ini 
menggunakan program Design Expert 10.0 metode Mixture D-Optimal yang 
digunakan untuk mengoptimalkan produk atau proses.  
Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah 
penelitian adalah bagaimana formulasi yang optimal dalam pembuatan beras 





kedelai dan pati jagung) dan penambahan bubur buah black mulberry dengan 
menggunakan metode d-optimal terhadap karakteristik beras analog? 
Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik beras 
analog yang terbuat dari tepung komposit yang terdiri dari tepung talas, tepung 
kacang kedelai dan pati jagung serta untuk mengetahui pengaruh penambahan 
bubur buah black mulberry terhadap beras analog. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi yang optimal 
pada beras analog yang dibuat dengan menggunakan tepung komposit yang terdiri 
dari tepung talas, tepung kacang kedelai dan pati jagung serta penambahan dari 
bubur buah black mulberry. 
Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan 
umbi-umbian dan kacang-kacangan untuk dijadikan makanan pokok sebagai 
pengganti nasi, serta mengetahui karakteristiknya. 
Kerangka Pemikiran 
Beras analog merupakan sebutan lain untuk beras tiruan. Beras analog 
dibuat dengan cara pengadonan, pencetakan, pengukusan, pengeringan. Beras 
analog yang diharapkan yaitu memiliki kadar air kurang dari 14% sesuai dengan 
standar SNI pada beras. Beras analog dapat dirancang sehingga semiliki 
kandungan gizi hampir sama bahkan melebihi beras padi, dan juga dapat memiliki 





Beras analog dapat dibuat dari berbagai macam jenis bahan baku yang 
merupakan bahan pangan pokok yang bisa mencukupi kebutuhan sehari-hari 
seperti layaknya mengkonsumsi nasi misalnya seperti umbi-umbian dan kacang-
kacangan. Umbi-umbian banyak dijadikan bahan makanan pokok di berbagai 
wilayah terutama di daerah pedalaman karena mudah didapat dan mengandung 
karbohidrat yang tinggi seperti nasi, sedangkan untuk kacang-kacangan sendiri 
juga merupakan bahan pangan lokal yang banyak dikonsumsi dan dijadikan 
berbagai macam olahan karena banyak memiliki kandungan gizi yang baik 
khususnya protein yang juga baik untuk tubuh kita. Adapun faktor yang dapat 
mempengaruhi karakteristik beras analog yaitu perbandingan bahan baku. 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Srihari (2016) yang membuat beras 
analog dengan campuran dari tepung talas, tepung ubi jalar dan tepung maizena 
dapat diketahui bahwa formulasi yang paling disukai dari segi warna, testur dan 
bau pada nasi adalah beras analog yang perbandingan antara tepung talas, tepung 
ubi jalar dan tepung maizenanya masing-masing 55% : 35% : 15% dimana setelah 
dilakukan penelitian dapat diketahui bahwa komposisi beras analog tersebut 
memiliki kadar air 5.37%, karbohidrat 74.049%, protein 1.78%, serta memiliki 
kandungan serat kadar sebesar 2.28%. Untuk waktu pemasakan memerlukan 
waktu 15 menit. 
Penelitian beras analog dengan penggunaan pati ubi kayu dan tepung jagung 
dengan penambahan gliserol monostearat pada penelitian Sarah (2018) didapatkan 
hasil terbaik dari segi karakteristik fisik yaitu dengan komposisi ubi kayu 70%, 





sebanyak 2 gram yang memiliki sifat kimia yaitu kadar air 18,64%, kadar abu 
1,25%, kadar protein 6,96%, kadar lemak 21,62%, kadar serat 6,5 %, dan kadar 
karbohidrat 41,79%. Berdasarkan hasil yang didapat beras analog yang dibuat 
dapat menggantikan beras konvensional sebagai makanan pokok masyarakat 
terutama yang menjalani diet. 
Penggunaan tepung kedelai juga memberikan nilai tambah dalam 
pembuatan beras analog, terutama untuk kandungan proteinnya. Dari penelitian 
Rumampar (2015) yang membuat beras analog dengan fortifikasi tepung kedelai 
memberikan kesimpulan bahwa penambahan tepung kedelai sebagai fortifikasi 
dapat meningkatkan nilai gizi protein produk beras instan sejalan dengan 
pertambahan presentase penggunaan tepung kedelai dengan kadar protein berkisar 
1.70%-11.98% dimana pada penambahan tepung kedelai terbanyak yaitu 24% 
menghasilkan beras analog dengan kadar protein tertinggi yaitu 11.98%. 
Menurut hasil penelitian Kurniawati (2016) yang membuat beras analog 
dengan menggunakan bahan baku tepung jagung, sagu, tepung kedelai dan 
bekatul dengan menggunakan program  Mixture Design  DX7 diperoleh formulasi 
yang optimal untuk beras analog berdasarkan respon antioksidan dan kecerahan 
adalah tepung jagung 32,17%, tepung sagu 16,67%, tepung kedelai 13,30%, 
bekatul 3,16%, GMS 1,33% dan air 50% dari jumlah adonan dalam 
kesimpulannya juga dijelaskan bahwa karakteristik beras analog formulasi 
optimum secara fisik, kimia serta analisis antioksidan dan indeks glikemik 





hal tersebut menunjukkan bahwa beras analog tersebut berpotensi dikembangkan 
sebagai produk pangan fungsional berbasis sumber daya lokal Indonesia. 
Menurut hasil penelitian Sagita (2018) pembuatan beras analog dengan 
pemanfaatan tepung jagung putih dan tepung ampas tahu dengan perbandingan 
yang berbeda-beda berpengaruh terhadap warna, bentuk dan tekstur dari beras 
analog. Dari penelitian tersebut dapat diketahui bahwa formula yang terbaik dari 
perbandingan tepung jagung putih dan tepung ampas tahu yaitu 90% : 10% yang 
menghasilkan beras analog dengan kadar air 12.16%, kadar protein 6.52%, kadar 
karbohidrat 89.32% dan waktu pemasakan yang dibutuhkan adalah 3.31 menit. 
Penambahan buah murbei pada pembuatan opak dengan bahan baku tepung 
beras ketan putih dan tepung beras ketan hitam pada penelitian Larasati (2016) 
dengan pengeringan pada suhu 600C selama 4 jam menyatakan bahwa 
penambahan buah murbei berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik 
(warna, aroma, rasa dan kekerasan), karakteristik fisik (volume pengembangan) 
dan karakteristik kimia (kadar air dan vitamin C) dengan sample terpilih yaitu 
penambahan murbei 11% dengan kadar gula pereduksi 1,62%, kadar pati 63,81%, 
dan antosianin sebesar 48,58%. 
Penambahan Bahan Tambahan Pangan yaitu Gliseril Mono Stearat (GMS) 
juga dilakukan pada penelitian Hermawan (2012) yang menjelaskan bahwa 
penambahan GMS dapat memperbaiki karakteristik pencetakan yaitu menjadi 
tidak lengket dan memperbaiki karakteristik mi jagung. Dijelaskan pula bahwa 





menurunkan secara nyata kekerasan pada mi dan menghasilkan mi dengan 
kualitas yang terbaik. 
Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, maka diperoleh hipotesa bahwa 
diduga penggunaan Design Expert metode D-Optimal dapat menentukan formula 
optimal untuk beras analog. 
Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi 
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 
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